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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi saya yang berjudul “PENGARUH JENIS 
SANITIZER TERHADAP KUALITAS SIMPLISIA TEMULAWAK (Curcuma 
xanthorrhiza ROXB.) YANG DIKERINGKAN DENGAN ALAT SOLAR TUNNEL 
DRYER” ini bukan merupakan karya yang pernah diajukan oleh orang lain guna 
mendapatkan gelar sarjana di suatu Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya, 
belum terdapat karya yang sama yang pernah ditulis maupun diterbitkan oleh orang lain, 
kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini baik sebagian atau 
seluruhnya merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala 
akibat hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik 
Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku. 
 










Temulawak adalah rempah-rempah yang memiliki banyak manfaat dan dapat diolah 
menjadi minuman ataupun makanan fungsional. Namun karena temulawak memiliki 
kadar air yang tinggi maka umur simpannya pendek serta memiliki resiko kontaminasi 
yang tinggi. Proses pengeringan dapat diaplikasikan untuk menurunkan kadar air 
temulawak dan memperpanjang umur simpannya. Simplisia temulawak banyak 
mengalami penurunan mutu akibat kurangnya kebersihan pada bahan baku maupun 
selama tahapan pemprosesan sehingga perlu dilakukan penelitian pengaruh sanitizer 
yang digunakan terhadap mutu akhir simplisia temulawak. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis sanitizer terhadap karakteristik fisika, kimia, 
dan mikrobiologi simplisia temulawak yang dikeringkan dengan Solar Tunnel Dryer. 
Analisa yang dilakukan adalah pengujian kadar air, aktivitas air (Aw), pH larutan 
sanitizer sebelum dan sesudah perendaman, aktivitas antioksidan, kurkumin, intensitas 
warna dan juga uji jamur. Jenis sanitizer yang digunakan adalah klorin 100 ppm dan 
sabun anti bakteri 238 ppm. Pada sampel kontrol dan penggunaan sanitizer sabun anti 
bakteri mengalami kenaikan pH setelah proses perendaman yakni dari 6.902 menjadi 
7.218 dan dari 3.535 menjadi 5.715. Sedangkan pada sampel yang direndam dengan 
klorin mengalami penurunan pH yakni dari 9.750 menjadi 9.485. Penurunan kadar air 
tercepat ada pada sampel yang direndam dengan klorin yakni di menit ke 135. 
Sedangkan pada aktivitas antioksidan, % inhibisi tertinggi ada pada sampel yang 
direndam dengan klorin yakni 95.896%. Nilai kurkumin tertinggi diperoleh dari sampel 
yang direndam dengan klorin yakni 8722.939 ppm. Hasil uji intensitas warna 
menunjukkan bahwa warna yang berbeda hanya terdapat pada sampel yang direndam 
dengan klorin. Sedangkan pada hasil analisa mikroorganisme menunjukkan bahwa 
sampel yang direndam dengan sanitizer klorin mampu menekan pertumbuhan kapang 







Curcuma is a kind of spice which has many benefits and can be processed as beverages 
and functional foods. However, curcuma has high moisture content so it has a short 
shelf life and has higher risk of contaminant. Curcuma can be dried to reduce the 
moisture content and make the shelf life longer. The quality of dried curcuma might 
degrade due to the lack of cleanliness in the raw materials and during the stages of 
processing. So, it is necessary to study the effect of sanitizers on the quality of dried 
curcuma. The purpose of this study was to determine the effects of using various type of 
sanitizers on the the physical, chemical, and microbiological characteristics of curcuma 
dried by Solar Tunnel Dryer. Water content, water activity (Aw), pH of sanitizer 
solution before and after immersion, antioxidant activity, curcumin, color intensity and 
fungus test were analyzed. The sanitizers used were chlorine 100 ppm and anti-
bacterial soap 238 ppm. The pH of dried curcuma after immersion increased from 
6.902 to 7.218 and from 3.535 to 5.715 (for control and sample which immersed by 
anti-bacterial soap). While the pH on sample which immersed by chlorine decrease 
from 9.750 to 9.485. The fastest reduction rate of water content of sample immersed by 
chlorine was 135 minutes. The highest antioxidant activity and curcumin were 95.896% 
and 8722.939 respectively on sample which immersed by chlorine. The results showed 
that there was a significant difference in colors of samples immersed with chlorine. 
Moreover, the result showed that sample immersed in chlorine could suppress the 
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